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La pesquería artesanal del recurso merluza (Merluccius gayi peruanus), es muy importante 
para las caletas de El Ñuro y Los Órganos, la cual dinamiza la economía local. Los artes de 
pesca utilizados varían en cada sitio, usando palangre en El Ñuro y red de enmalle en Los 
Órganos. La investigación se realizó entre los meses de Mayo y Octubre del 2016. 
 
El objetivo de esta investigación fue evaluar la calidad del recurso merluza capturada con 
los artes de pesca antes mencionados, basándose en dos indicadores: a) Análisis Físico 
Organoléptico y b) Determinación de Bases Volátiles Nitrogenadas Totales (TBVN).  
 
Los Análisis Físicos Organolépticos (AFO) se desarrollaron a bordo de las embarcaciones, 
empleando los rangos de evaluación referidos en el “Esquema para la Evaluación de la 
Calidad empleado para Identificar el Índice de Calidad Mediante Deméritos” (Larsen, 
1992), además determinaciones de TBVN al músculo de merluza en el laboratorio de 
control de calidad de la Facultad de Ingeniería Pesquera de la UNP empleando las muestras 
obtenidas en las faenas. 
 
Los resultados promedio encontrados para el AFO, muestran valores de “0.15” y “0.67”, 
mientras que para los análisis de TBVN se presentan los siguientes: 8.5, 10.65, 13.26, 
11.34, 17 y 8.55, 9.96, 12.96, 11, 14.1 para El Ñuro y Los Órganos respectivamente. De 
acuerdo al análisis estadístico, indica una diferencia significativa entre la calidad de la 
merluza capturada con palangre y red de enmalle para el caso del AFO, mientras que, para 
los análisis de TBVN no se refleja diferencia significativa. 
 













The artisanal fishery of the hake resource (Merluccius gayi peruanus) is very important for 
the fishing communities of El Ñuro and Los Órganos, which stimulates the local economy. 
The fishing gear used in each site are distinct, with longlines used in El Ñuro and gillnets 
in Los Órganos. The research was conducted between the months of May and October 
2016.  
  
The objective of this research was to evaluate the quality of the hake resource captured 
with the aforementioned fishing gears, based on two indicators: a) Physical Organoleptic 
Analysis and b) Determination of Total Nitrogenous Volatile Bases (TBVN).  
  
The Organoleptic Physical Analysis (AFO) occurred aboard fishing vessels, using the 
evaluation ranges referred to in the "Index for the Evaluation of the Quality of the 
Employee to Identify the Index of Quality by Demerits" (Larsen, 1992). In addition the 
concentration of TBVN was determined in the hake muscle at the quality control 
laboratory of the School of Fisheries Engineering of the UNP using samples obtained in 
fieldwork.  
  
The average results found for the AFO show values of "0.15" and "0.67", while for the 
TBVN analysis the following are presented: 8.5, 10.65, 13.26, 11.34, 17 and 8.55, 9.96, 
12.96, 11, 14.1 for El Ñuro and Los Órganos respectively. According to the statistical 
analysis, it indicates a significant difference between the quality of the hake captured with 
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Piura, es el departamento que concentra una gran cantidad de embarcaciones y 
armadores con un 56 % del total en toda la costa peruana, sin embargo las condiciones 
de infraestructura para la captura de recursos, almacenamiento, conservación en frio, el 
reducido financiamiento para los bienes de capital en equipamiento y aparejos 
requeridos para cada embarcación del tipo artesanal, son escasas, así tambien el bajo 
grado de instrucción de las personas dedicadas a esta actividad, hacen que el sector sea 
muy vulnerable y de baja competitividad (Paolo, 2014). 
 
El trabajo de investigación evaluó la calidad del recurso Merluza (Merluccius gayi 
peruanus) capturada con palangre y redes de enmalle en las caletas El Ñuro y Los 
Órganos, ubicadas en la provincia de Talara - Perú, mediante el análisis de las 
características físico organolépticas del recurso, incluyendo ensayos físicos y químicos 
en el laboratorio de la Facultad de Ingeniería Pesquera de la Universidad Nacional de 
Piura. Esta pesquería se encuentra regulada solo para el sector industrial, mas no para 
el artesanal; por lo que fue necesario trabajar con los principales actores de la 
actividad, debido a los conflictos entre pescadores, autoridades y otros actores. 
 
La actividad pesquera artesanal de la zona, presentó un debate en cuanto a las 
embarcaciones pesqueras dedicadas a la extracción de recursos hidrobiológicos 
comprendidas en esta zona, al desconocer el número total de embarcaciones existentes, 
por lo que fue necesario realizar un censo de las mismas incluyendo la identificiación 
de sus artes y aparejos empleados en sus actividades de pesca.  
 
Finalmente, el trabajo desarrollado contribuyó a conocer la calidad del recurso 
merluza, que constituye información de importancia para el valor de mercadeo del 









1.1   Planteamiento de la investigación 
 
La determinación de bases volátiles totales (TBVN) es uno de los métodos más 
ampliamente usado en la evaluación de la calidad de los productos pesqueros. Es un 
término general que incluye la medición de trimetilamina (producida por deterioro 
bacteriano), dimetilamina (producida por enzimas autolíticas durante el 
almacenamiento en congelación), amoniaco (producido por desaminación de 
aminoácidos y catabolitos de nucleótidos) y otros compuestos nitrogenados básicos 
volátiles asociados con el deterioro de los productos pesqueros (FAO, 1998). 
 
En el presente trabajo se determinó valores de análisis físicos organolépticos al 
pescado entero y TBVN al músculo de la merluza capturada en las caletas de El 
Ñuro y Los Órganos, para a través de ellos poder determinar el grado de frescura y 
descomposición que sufre el pescado después de la captura, ocasionado por los 
compuestos químicos propios del musculo durante el deterioro físico y químico 
natural (FAO , 2016). 
 
El conocimiento y presentación de esta investigación contribuyó, a determinar la 
influencia que tiene el arte de pesca empleado para la extracción del recurso 
Merluza en lo relacionado a la calidad de la captura, evaluando el impacto que 
pueda causar el arte de pesca en su condición de frescura de la especie, aspecto de 
relevante incidencia en el valor del producto y por ende de influencia en las 
condiciones socioeconómicas del pescador, es por ello que se planteó la siguiente 
pregunta: 
 
¿La calidad de la Merluza está influenciada por el tipo de arte de pesca 







1.2 Delimitación de la investigación  
 
Para el desarrollo de esta investigación se delimito al uso de análisis físicos 
organolépticos aplicando el manual de indicadores o criterios de seguridad 
alimentaria e higiene para alimentos y piensos de origen pesquero y acuícola 
(SANIPES); así como también la determinación de Bases Volátiles Nitrogenadas 
Totales (TBVN), como indicador del índice de calidad de la frescura de los recursos 
marinos. 
 
Este estudio se llevó a cabo en la provincia de Talara, ubicando a Los Órganos y El 
Ñuro como punto de referencia, pues ambas caletas realizan la captura del recurso 
merluza durante gran parte del año, siendo esta especie el motivo de investigación, 
es necesario señalar la incidencia de fauna acompañante presente a momento de 
realizar las faenas de pesca. 
 
Figura 1. 1: Mapas zonas de estudio 





Las muestras obtenidas en las faenas de pesca fueron llevadas posteriormente al 
laboratorio de análisis y control de calidad de la Facultad de Ingeniería Pesquera de 
la Universidad Nacional de Piura, para el análisis químico correspondiente.  
 
1.3 Justificación de la investigación  
 
La pesca para Consumo Humano Directo (CHD), en el país constituye una fuente 
generadora de empleo y contribuye a la seguridad alimentaria de la población. Esta 
actividad económica genera a lo largo de la cadena productiva, mano de obra 
directa e indirecta principalmente en servicios de procesamiento, almacenamiento, 
transporte y comercialización de productos pesqueros (PRODUCE, 2010). 
 
En la presente investigación se evaluó la calidad del recurso Merluza (Merluccius 
gayi peruanus) capturada con palangre y red de enmalle en las caletas El Ñuro y 
Los Órganos, respectivamente, ubicadas en la provincia de Talara, esto debido a los 
bajos precios percibidos por parte de los comerciantes por el recurso extraído. A 
fines del año 2015 los gremios de pescadores de ambas caletas organizaron un paro, 
exigiendo la erradicación de la depredación por parte del sector industrial de 
arrastre y mejores precios para sus capturas de merluza.  
 
Este último punto sirvió de base para poder desarrollar de manera conjunta entre 
comunidades de pescadores artesanales, organizaciones sociales y Universidades 
del País, la búsqueda de soluciones para que finalmente se pueda mejorar el precio 
que se viene percibiendo, es así que a través de la ONG Naturaleza y Cultura 
Internacional se destinaron fondos para el desarrollo de 03 investigaciones en la 
zona, logrando entre ellas el desarrollo de esta investigación, lo cual permitió dar 
resultados acerca de la calidad obtenida de las capturas realizadas por la flota de 
estas dos caletas.  
 
El desarrollo de este trabajo articuló faenas de pesca con pescadores de la zona, 
logrando así un mejor trabajo, en donde se tiene en cuenta a los principales actores 




Finalmente, el trabajo desarrollado contribuyó a conocer la calidad del recurso 
merluza, que constituye información de importancia para el valor de mercadeo del 
producto que influye sustancialmente en la economía local del pescador de la zona. 
 
1.4 Objetivos de la investigación  
1.4.1 Objetivo general 
 
 Evaluar la calidad del recurso Merluza (Merluccius gayi peruanus) capturada 
con palangre y red de enmalle en las caletas El Ñuro y Los Órganos - Talara. 
 
1.4.2 Objetivos específicos 
 
 Evaluar las características organolépticas de la Merluza (Merluccius gayi 
peruanus). 
 Determinar por ensayos físicos y químicos la calidad de la Merluza (Merluccius 
gayi peruanus). 
 Identificar la aplicación de las Buenas Prácticas de Manipuleo a bordo en las 
caletas El Ñuro y Los Órganos. 
 Caracterizar la flota, artes y aparejos de pesca utilizados en la captura del 
recurso Merluza en ambas caletas. 
 Determinar pesca por incidencia de la fauna acompañante de este recurso, 












II. MARCO TEÓRICO 
 
2.1. Marco Teórico 
 
Los problemas ocasionados en el mundo debido a la gran población que éste 
soporta y a que cada vez más, los recursos sobre la tierra se agotan o son más 
difíciles de explotar, hacen que tengamos que mirar al mar, como la solución a 
estos problemas, por eso hoy en día la pesca artesanal proporciona más del 25% de 
la captura mundial constituyéndose en una importante fuente de alimento, ingresos 
y empleo en el mundo en desarrollo (PRODUCE, 2002). 
 
Según Galarza y Kamiche 2015, dentro del glosario de terminos de la FAO señala 
que las pesquerías artesanales se caracterizan por tener una relativamente reducida 
cantidad de capital y energía, pequeñas embarcaciones de pesca, faenas de pesca 
cortas, áreas de pesca cercanas a la costa, y producción principalmente para el 
consumo local. Asimismo, puede ser considerada pesca artesanal la pesca de 
subsistencia o comercial, para la exportación o el consumo local de la población. 
No obstante, en la práctica, la definición puede variar de acuerdo a las 
características específicas en cada país. 
 
Existe una limitada información cuantitativa sobre el desempeño del sector 
pesquero artesanal. Básicamente, se tiene información histórica sobre los 
desembarques a nivel agregado para consumo en fresco, a través del abastecimiento 
(entrada) a los mercados mayoristas de pescado, sin embargo, la comercialización 
que se realiza en playa no es contabilizada. La información sobre embarcaciones y 
su estado, y sobre la generación de empleo, ha sido muy limitada también. Por ello, 
en esta sección se utilizará información agregada del sector desde el año 2000, para 
relevar la importancia que tiene el sector en la economía nacional, haciendo énfasis, 
cuando sea posible, en información específica de la actividad artesanal 







A) La Pesca Artesanal en Piura. 
 
La población total dependiente de la pesca artesanal marítima, comprendidas 
entre las caletas de El Ñuro y Los Órganos son aproximadamente 2 000 
personas, encontrándose un promedio de 490 pescadores embarcados. Las 
capturas en este desembarcadero por lo general están destinadas al consumo 
fuera de lugar, consumo local y al autoconsumo de los pescadores artesanales. 
El tipo de producto comercializado localmente es en estado fresco, realizado en 
el mismo desembarcadero. (PRODUCE, 2003).  
 
La actividad pesquera artesanal representó solo el 13,6% de los desembarques 
totales al año 2012, pero involucra a un gran número de personas, dinamiza las 
economías locales y abastece al mercado nacional para consumo humano 
directo con aproximadamente el 80% de los recursos pesqueros frescos (SNP, 
2016). La actividad pesquera artesanal se desarrolla a lo largo de los cerca de 
3,000 kilómetros de costa y desembarca en 181 lugares, entre playas, caletas y 
desembarcaderos. Según el Primer Censo Nacional de la Pesca Artesanal del 
Ámbito Marítimo 2012, se registraron 44,161 pescadores artesanales, que se 
concentran principalmente en las regiones de Piura, Arequipa y Ancash y un 
total de 5,566 embarcaciones comprendidas solo en la región Piura 
(PRODUCE, 2012). 
 
Según la ley general de pesca Nº 25977, define a las embarcaciones pesqueras 
artesanales a aquellas que no superan los 32,6 metros cúbicos de capacidad de 
bodega y hasta 15 metros de eslora, con predominio del trabajo manual y su 
producto debe orientarse al consumo humano directo.  
 
De acuerdo al Decreto legislativo N° 1047, establece el ámbito de competencia 
compartida entre el Ministerio de la Producción y los Gobiernos Regionales, 
indicando que el “Ministerio de la Producción es competente de manera 
exclusiva en materia de ordenamiento pesquero industrial, y es competencia de 
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manera compartida con los Gobiernos Regionales y Gobiernos Locales, según 
corresponda, en materia de pesquería artesanal en el ámbito de la jurisdicción. 
 
Mediante el Decreto Supremo N° 018-2010-PRODUCE en su Artículo 3°, 
establece que los armadores de las embarcaciones pesqueras artesanales 
mayores a 10m
3
 de capacidad de bodega que fueron terminadas de construir 
antes del 4 de noviembre de 2006, avaladas con el Certificado del 100%, de 
Avance de Construcción y el Certificado de Matrícula correspondiente, y las 
incluidas en el anexo I de la Resolución Ministerial N° 339-2007-PRODUCE. 
Y las normas que las incorporen, podrán solicitar permiso de pesca hasta el 1 de 
marzo del 2011; los armadores de embarcaciones pesqueras artesanales 
mayores a 5m
3
 hasta 10 m
3
 de capacidad de bodega, podrán solicitar el permiso 
de pesca respectivo hasta el 31 de diciembre de 2011. 
 
B) Artes de Pesca. 
Red de enmalle 
La FAO (2005), clasifica los artes de pesca como pasivos y activos; basándose 
en el comportamiento relativo de la especie objeto de la pesca y el arte de 
pesca. Las redes de enmalle operan más comúnmente como artes estacionarios 
anclados al fondo por sus extremos, pero también podrían actuar casi como 
redes de deriva que flotan libremente en el agua. Estas redes deben ser 
empleadas en fondos donde no exista presencia de requeríos, peñas o bajos, 
pues podrían quedarse atrapadas en el lecho marino generando la comúnmente 
llamada pesca fantasma.  
 
Según el censo realizado por el INEI, 2012; los artes de pesca más utilizados 
por los pescadores artesanales son las redes de enmalle o cortina (31,1 %), pinta 
o cordel (30 %), línea potera (21,9 %) y cerco (19,7 %). 
 
La reglamentación vigente para la extracción de recursos costeros establece un 
mismo tamaño de malla de 38 mm, para las redes de cerco y enmalle (RM Nº 
2009-2001-PE); sin embargo el cerco es un método activo (encierra un 
cardumen) que captura por embolsamiento, por lo que requiere un tamaño de 
malla menor al perímetro del pez, mientras que el enmalle es un arte de pesca 
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pasivo (espera que el cardumen contacte con la red) y la captura se realiza 
generalmente por agallamiento y/o enmallamiento, por eso necesita un tamaño 
de malla en correspondencia con las tallas mínimas de captura.  
 
Actualmente los tamaños de malla usados en las redes de enmalle (cortina) para 
cabinza (Isaciaconceptionis), Lorna (Sciaena deliciosa), lisa (Mugil 
cephalus), machete (Ethmidium maculatum) y coco Suco (Paralonchurus 
peruanus), son mayores a la reglamentada y se utilizan todo el año, sin 
embargo, sus capturas mantienen una alta incidencia de especímenes por debajo 
de la talla mínima, pocos son los pescadores que usan mallas óptimas para 
especímenes adultos de temporada, hecho evidenciado en los datos de 
seguimiento de la pesquería artesanal. De usarse el tamaño de malla mínimo 
legal de 38mm ~ 1 ½”, en las redes de enmalle, se estaría impactando en gran 
parte del stock inmaduro (Salazar Céspedes , Chacón Nieto , Ganoza Chozo, 
Alarcón Velez , & Marin Soto , 2013). 
 
 
Figura 2. 1: Principio de captura de la red de enmalle 
Fuente: FAO, (2005). 
 
En términos generales, las redes de enmalle o agalle son artes de pesca con un 
alto grado de selectividad a la talla, la que se regula mediante el tamaño de 
malla. La captura incidental de otras especies es materia de creciente 
preocupación mundial. Redes de enmalle para captura de especies altamente 
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migratorias pueden provocar la captura incidental de tiburones o delfines; redes 
de enmalle para capturas de profundidad pueden capturar incidentalmente 
ciertos crustáceos. Otro problema importante es la llamada “Pesca fantasma”, 
que se produce cuando un arte de enmalle es perdido y éste sigue pescando, ya 
que las fibras sintéticas son de gran durabilidad (SUBPESCA, 2003). 
El estrés infringido al pez en el proceso de la extracción por un arte de pesca, 
influye en la calidad del producto y por tanto debería influir en el precio, 
siempre y cuando el consumidor demande buen producto (IMARPE, 2015). 
 
La “Guía de Consumo Responsable de Pescado”, 2010. Señala que las redes de 
deriva - cortinas que se extienden entre dos aguas durante varios kilómetros y 
atrapan todo tipo de seres vivos- son especialmente dañinas. Esta técnica ha 
sido declarada ilegal a instancias de España por el Reglamento (CE) 1005/2008 
de la UE.  
 
Palangre 
Principio de captura 
La pesca con palangre se basa en atraer peces usando carnada en un anzuelo. El 
palangre explota el sentido químico del pez. El olor emanado por la carnada 
hace que el pez nade hacia e ingiera el anzuelo con carnada con una gran 
probabilidad de ser capturado (FAO,2005). 
 
En la figura 2.2. Se representa el palangre horizontal de fondo empleado por 
los pescadores de la caleta El Ñuro, existiendo una gran diferencia entre un 
palangre vertical y el indicado en este trabajo de investigación (ver figura 2.3). 
 
 
Figura 2. 2: Palangre Horizontal de fondo de El Ñuro 




Figura 2. 3: A) Palangre Vertical y B) Palangre Horizontal de Fondo 
Fuente: Patricio M. Arana y Rodrigo Vega, 1999 
 
 
C) Bases Volátiles Nitrogenadas Totales (TBVN) 
 
Según STANSBY y LEMON (1933) la descomposición del pescado se 
desarrolla en dos etapas, la primera con formación de aminoácidos, peptonas y 
polipéptidos, y otra posterior en la que se desprenden amoníaco, aminas y 
sulfuro de hidrógeno.  
 
El decrecimiento en la calidad del pescado se debe fundamentalmente a la 
acción bacteriana y enzimática, capaz de originar compuestos químicos 
volátiles. Hay notables diferencias en el curso de la alteración microbiana entre 
las distintas especies de pescado debidas por una parte a su composición 
química y también a la carga bacteriana inicial (GALLARDO, M. LÓPEZ, & L, 
1979). 
 
Durante la alteración microbiana se forman, por descarboxilación y 
desaminación de los aminoácidos y de las bases orgánicas, aminas volátiles y 
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no volátiles. La determinación de bases volátiles entre las que se encuentran el 
amoníaco, mono, di y trimetilamina, histamina, etc. se hace en función del 
contenido en nitrógeno básico total, índice que se considera representativo del 
grado de frescura del pescado. Entre las bases citadas anteriormente la 
trimetilamina es la más importante y una de las más estudiadas (Instituto de 
Investigaciones Pesqueras, 1978). 
Cuadro 2. 1: Plan de evaluación y límite de aceptación de lotes de productos 
pesqueros y acuícolas de acuerdo al contenido de TBVN 
Producto Especies n* c** 
Limite  
(mg N/100 g 
carne) 
Productos refrigerados o 
congelados sin otro 
tratamiento adicional 
Especies de la familia 
Merlucidae 
5 0 35 
Pescados excepto 
Elasmobranquios 
5 0 25 
Elasmobranquios 5 0 70 
Moluscos 5 0 15 
Crustáceos 5 0 20 




5 0 70 
Productos de la pesca enteros 
utilizados directamente en la 
preparación de aceite de 
pescado destinado al 




5 0 60 
  Fuente: SANIPES 2010 
  *Número de unidades de muestras seleccionadas al azar de un lote que se analizan para satisfacer los   
requisitos de un determinado plan de muestreo 
  **Número máximo de unidades de muestra que puede contener un numero de microorganismos  
comprendidos entre Límite Microbiológico que separa la calidad aceptable de la rechazable y  Los valores de 
recuentos microbianos superior. 
 
D) INDICADORES FÍSICOS, QUÍMICOS Y ORGANOLÉPTICOS PARA 
PRODUCTOS FRESCOS  
 
Durante los últimos cincuenta años muchos esquemas han sido desarrollados 
para el análisis sensorial del pescado crudo. El primer método, moderno y 
detallado, fue desarrollado por la Estación de Investigaciones Torry (Shewan et 
al., 1953). La idea fundamental era que cada parámetro de la calidad es 
independiente de otros parámetros. Posteriormente, la evaluación fue 
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modificada recolectando un grupo de características distintivas para ser 
expresadas en puntuación. Esto proporciona un valor para un amplio rango de 
características (FAO). 
Los productos no transformados, comercializados frescos o refrigerados, deben 
ser evaluados, principalmente, a través de un examen físico organoléptico, 
basado en criterios objetivos para verificar criterios de frescura. Si la evaluación 
organoléptica no permite una decisión objetiva, se procede a la evaluación 
mediante un ensayo químico. De presentarse resultados no satisfactorios 
durante la evaluación el producto será declarado No Apto para Consumo 
Humano (SANIPES, 2010). 
 
2.2.1. Aspectos Biológicos 
 
 
Figura 2. 4: Merluza (Merluccius gayi peruanus) 
 
Nombre Científico:   Merluccius gayi peruanus. 
Nombre Común:   Merluza, Peje palo, pescadilla, Huaycuya. 
Nombre Inglés:   South Pacific Hake (Peruvian) 
Símil de Importancia Internacional: Merluccius hubbsi (Argentina), Merluccius   
                                                           bilinearis (USA), Merluccius merluccius  
                                                           (Europa) 
















Especie M. gayi peruanus 
Fuente: Ginsburg, 1954. 
 
2.2.3. Composición química y nutricional 
 
Cuadro 2. 3: Análisis proximal 
Componente 
Promedio % 
Fresco Crudo Seco 
Humedad 82.4 9.2 
Grasa 0.5 5.3 
Proteína 15.8 73.8 
Sales minerales 1.2 11.7 
Calorías (100g) 94 467 







Cuadro 2. 4: Componentes minerales 
Minerales Promedio % 
Sodio (mg/100g) 64.0 
Potasio (mg/100g) 403.7 
Calcio (mg/100g) 14.7 
Magnesio (mg/100g) 54.6 
Fierro (ppm) 0 
Cobre (ppm) 0.1 
Cadmio (ppm) 0.2 
Plomo (ppm) 0.9 
Fuente: IMARPE, 1996. 
 
2.2.4. Características físicas y rendimientos 
 
Cuadro 2. 5: Composición física 





Aletas  3.6 
Filetes 48.0 
Perdidas 2.2 
Fuente: IMARPE, 1996. 
 
2.2.5. Zoogeografía de la especie 
 
La especie Merluccius gayi peruanus es la especie de fondo más abundante y 
representativa del ecosistema demersal en la zona norte del Perú. La merluza, al 
igual que otras especies demersales del mundo, ha sufrido una notoria disminución 
de su talla promedio de captura y posiblemente con el buen manejo que se le ha 
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venido dando desde hace 15 años, pronto será la única especie que logre 
recuperarse. 
 
La merluza se distribuye desde aguas someras hasta profundidades mayores a los 
500 metros, a temperaturas entre 10.1° y 19.2°C en años normales y temperaturas 
de 14.0° a 25.1° C en años de El Niño. Soporta incluso relativamente bajos niveles 
de oxígeno y se le ubica, en años normales, en rangos de oxígenos entre 0.13 y 2.77 
ml/l, mientras que, durante El Niño, cuando se oxigena el fondo del mar es posible 
hallarla entre 0.25 y 4.57 ml/l (Salas, 2012). 
 
 
Figura 2. 5: Hábitat de las diferentes especies hidrobiológicas 
Fuente: Salas, 2012. 
 
En 1982-83 ocurre El Niño y las capturas se reducen a los niveles más bajos, con 
5.8 y 12.1 mil t, respectivamente. En los años 90, se da una recuperación paulatina 
de las capturas, alcanzando el mayor en 1996, con 234 mil t. Luego de una 
reducción drástica en 1999 debido al enfriamiento del ambiente (31,192 t), se logra 
una recuperación en el 2000, capturándose 87,159 t de este recurso.  
 
Las tallas medias de captura han ido disminuyendo a lo largo de la historia de la 
explotación de la merluza desde valores medios de 45 cm en 1971 hasta 25 cm en 
2001, haciendo insostenible la talla mínima legal de 35 cm (Gráfico N° 2.1). Esto 
significa que los pescadores han ido reduciendo la selectividad de sus redes con el 





Figura 2. 6: Talla media en la captura total anual de todas las flotas (1970 – 
2002). 
Fuente: IMARPE 2003 
 
Una consecuencia de la sobreexplotación de los recursos es el progresivo 
incumplimiento o adaptación de la legislación, con el fin de mantener una 
producción que el cumplimiento de la legislación no permitiría. Se ha disminuido 
los tamaños de las mallas de las artes de pesca, desde 110 mm a 90 mm (legalmente 
desde abril de 2001), y a mallas inferiores ilegales, o se ha hecho uso de sobrecopo 
(IMARPE, 2003). 
 
Se Cree que las causas de los problemas de sobreexplotación de la Merluza peruana 
son la adecuación de la legislación a la situación de sobrepesca permitiendo 
cambios en los límites mínimos de tallas y mallas, así como la determinación de 
cuotas anuales excesivas (IMARPE, 2003). 
2.2.6.  Mecanismo de contracción muscular 
La contracción muscular comienza cuando un impulso nervioso libera Ca
++ 
del 
retículo sarcoplasmático y lo lleva a las miofibrillas. Cuando la concentración de 
Ca
++ 
aumenta en las enzimas activas situadas en el filamento de la miosina, la 
enzima ATP-asa se activa. Esta ATP-asa degrada el ATP que se encuentra entre los 
filamentos de actina y miosina, originando liberación de energía. La mayor parte de 
la energía es utilizada como energía de contracción, haciendo que los filamentos de 
actina se deslicen entre los filamentos de miosina, a modo de enchufe, con lo cual 
la fibra muscular se contrae. Cuando la reacción se invierte (o sea, cuando el 
Ca
++ 
es impulsado a su lugar de origen, la actividad contráctil de la ATP-asa se 
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detiene y permite que los filamentos se deslicen pasivamente recuperando cada uno 
su estado inicial), el músculo se relaja (FAO, 1998). 
La fuente de energía para la generación de ATP en el músculo blanco es el 
glucógeno, mientras que en el músculo oscuro también puede ser obtenida a partir 
de los lípidos. La mayor diferencia, radica en que el músculo oscuro posee muchas 
más mitocondrias que el músculo blanco, permitiéndole al músculo oscuro operar 
extensivamente un metabolismo de energía aeróbico, resultando en la producción 
de CO2 y H2O como productos finales. El músculo blanco, genera la energía 
principalmente mediante el metabolismo anaeróbico, acumulando ácido láctico, el 
cual debe ser transportado al hígado para su posterior metabolización. Además, se 
ha reportado que el músculo oscuro posee funciones similares a las funciones 
encontradas en el hígado (FAO, 1998). 
La diferencia entre los patrones metabólicos encontrados en los dos tipos de 
músculos indica que el músculo blanco está perfectamente adaptado para 
movimientos súbitos, fuertes y cortos; mientras que el músculo oscuro está 
diseñado para movimientos continuos, aunque no tan fuertes (FAO, 1998). 
Luego de la muerte, cesan las funciones bioquímicas y fisicoquímicas regulatorias 
que operan en el animal vivo y se agotan las fuentes de energía del músculo. 
Cuando el nivel de ATP alcanza su mínimo, los filamentos de miosina y actina 
quedan unidos en forma irreversible, produciéndose el rigor mortis (FAO, 1998). 
2.2.6.1. Cambios post mortem en el pescado 
2.2.6.1.1. Cambios en el pescado crudo 
Los primeros cambios son, en particular, aquellos concernientes a apariencia y 
textura y al rigor mortis.  
Inmediatamente después de la muerte, el músculo del pescado está totalmente 
relajado. El pescado es blando y flexible, y la textura es firme y elástica al tacto. 
Después de poco tiempo el tejido muscular se contrae. Cuando el mismo se torna 
duro y rígido y todo el cuerpo se vuelve inflexible, se dice que el pescado está en 
rigor mortis (FAO, 1998). 
19 
 
Si el pescado se filetea en pre-rigor, el músculo puede contraerse libremente y los 
filetes se encogerán y tendrán una superficie surcada. El músculo oscuro puede 
encogerse hasta un 52 por ciento y el músculo blanco hasta un 15 por ciento de su 
longitud original (Buttkus, 1963). Después del rigor el tejido muscular retorna a su 
estado relajado. Con alguna experiencia es posible distinguir entre pescado en pre y 
post-rigor ya que el pescado en pre-rigor es totalmente flexible (Trucco et al., 1982) 
y no presenta marcas de prisión cuando es sometido a ella suavemente.  











hasta el final 
del rigor 
(horas) 
Bacalao (Gadus morhua) Arrastre 0 2 - 8 20 – 65 
Bacalao (Gadus morhua) Arrastre 10-12 1 20 -30 
Bacalao (Gadus morhua) Arrastre 30 0,5 1 – 2 
Bacalao (Gadus morhua) Descansado 0 14 - 15 72 - 96 
Mero (Epinephelus 
mallabaricus) 




Descansado 0 – 2 2 – 9 26,5 
Granadero (Macrourus 
whitsonl) 
Arrastre 0 <1 35 55 
Anchoite (Engraulis 
anchoita) 
Arrastre 0 20 – 30 18 
Platija (Pleuronectes 
platessa) 
Arrastre 0 7 – 11 54 – 55 
Carbonero (Pollachius 
virens) 
Arrastre 0 18 110 
Gallineta nórdica 
(Sebastes spp.) 
Arrastre 0 22 120 
Fuente: Stroud, 1969; Partmann, 1965; Nazir y Magar, 1963; Pawar y Magar, 1965; Trucco 
et al., 1982. 
El tiempo involucrado en cada una de las etapas de desarrollo, duración y 
subsecuente resolución dcl rigor mortis depende de muchos factores, tales como: 
especie, talla, método de captura, manipuleo, temperatura y condiciones físicas dcl 
pescado. En la Tabla N° 2.1 se muestran algunos datos respecto de la importancia 
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de diferentes factores (Huss, El pescado fresco: su calidad y cambios de calidad, 
1988). 
Debe señalarse que el pescado exhausto (como aquel que ha sido capturado por 
arrastre) y el pescado almacenado a altas temperaturas entrarán y pasarán por la 
fase del rigor rápidamente. Con los pescados pequeños, veloces y fatigados sucede 
lo mismo, mientras que en los pescados grandes y pescados planos toma, en 
general, más tiempo (Huss, 1998). 
2.3. Hipótesis 
Las hipótesis planteadas en el presente estudio son: 
Ho: La calidad de la merluza no está influenciada por el tipo de arte de pesca 
artesanal como la red de enmalle y palangre. 
Ha: La calidad de la merluza está influenciada por el tipo de arte de pesca artesanal 













III. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 
 
3.1.  Metodología 
 
El presente trabajo de investigación contó con tres etapas: 
Primera etapa: Con ayuda de un mapa impreso se trabajó con los pescadores para 
indicar las zonas de pesca de este recurso, las mismas que fueron georreferenciadas 
posteriormente con un GPS (ANEXO 26). 
Segunda etapa: El proceso de captura del recurso merluza se desarrolló en las 
zonas de pesca que realizan los pescadores de las comunidades de El Ñuro y Los 
Órganos.  
Para ello fue necesario contar con una embarcación pesquera artesanal, la cual 
contaba con artes y aparejos de pesca utilizados por los pescadores de cada caleta, 
además de equipos y materiales empleados por el investigador para el desarrollo de 
esta investigación. 
Cuadro 3. 1: Tiempos para la obtención de la materia prima dependiendo de 
las zonas de pesca. 
Caleta 
Tiempo en 
llegar a la 
zona de pesca 
Tiempo 
sumergido del 
arte y aparejo de 
pesca 
Tiempo 









2 a 4 horas 1 a 2 horas 7 a 9 horas 1 - 2 
Red de 
Enmalle 
El Ñuro 1 a 2 horas 30 a 45 min 6 a 8 horas 6 - 12 Palangre  
*lance: Consiste en arrojar el arte de pesca al agua, dejándolo en posición de 
trabajo. 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
Posterior a la captura del recurso se realizó un análisis físico organoléptico, al 
producto entero, además de tomarse medidas de la longitud total de las muestras 
con la ayuda de un Ictiómetro (ANEXO 31). 
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Tercera etapa: Las muestras fueron recepcionadas en el laboratorio de análisis de 
control de calidad de la facultad de ingeniería pesquera de la Universidad Nacional 
de Piura, en donde se realizaron los análisis químicos, en cuanto a determinación de 
humedad, cenizas, grasas, proteína y de TBVN (ANEXO 32). 
3.2. Tipo de Investigación 
 
El presente trabajo de investigación es de tipo descriptivo – explicativo. 
 
3.3. Modelo Teórico 
 
El modelo teórico aplicado en esta investigación fue el químico. 
 
3.4. Diseño de Investigación  
 
Se empleó un diseño en bloques completamente al azar (DBCA), en el desarrollo de 
esta investigación. 
 
3.5. Métodos e Instrumentos Cuantitativos y Cualitativos de Medición y 
Recolección de Datos. 
3.5.1. Método Cuantitativo 
3.5.1.1. Selección de muestras 
 
De acuerdo a los métodos para determinar el tamaño de muestra en estudios de 
carácter experimental indican que: “Si los sujetos son muy iguales dentro de 
cada grupo, se necesitaran muestras menores para detectar diferencias (si todas 
son de idéntica altura, o todos piensan lo mismo, etc., bastaría un solo sujeto de 
cada grupo para ver si hay alguna diferencia entre los dos)” (Vallejo, 2012). 
Bajo este concepto y con el trabajo desarrollado en campo, se demostró que las 
caracteristicas de las embarcaciones existentes en ambas caletas, presentan 
similitudes en eslora, manga, puntal y arqueo bruto, resaltando que no todas las 
embarcaciones salen a faenas por diferentes circunstancias o razones. Por lo 





Cuadro 3. 2: Embarcaciones de Palangre empleadas para faenas de pesca 
en El Ñuro 
CALETA ARMADOR 
NOMBRE DE LA 
EMBARCACIÓN 
EL ÑURO 
Raúl Chulle Yenque 
Jairo Raúl 
Gloria de un Marino 
Gloria de un Marino II 
Abelardo Pingo Maza Jesús Rey de Reyes 
Máximo Paiva Pazos Bienaventurado II 
Genaro Paiva Panta San Dimas 
José Arizmendi Talledo Virgen del Carmen 
Edilberto Ruiz Pingo Mi Consuelo II 
Manuel Ruiz Macalupú Mi Consuelo 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
Cuadro 3. 3: Embarcaciones con Redes de Enmalle empleadas para faenas 
de pesca en Los Órganos 
CALETA ARMADOR 
NOMBRE DE LA 
EMBARCACIÓN 
LOS ÓRGANOS 
José de la Cruz Pazos 
Antón 
José de la Cruz 
Milagro de Mercedes 
Luis Namuche Mogollón Amor de mi Vida 
Gregorio Namuche Julián Mi Cautivo 
Víctor Maza Chulle Santa María I 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
Mientras que para la selección de la muestra empleada para los análisis físico 
organolépticos y químicos se utilizó el 30% de la captura total de la 
embarcación, tal como lo señala la R.D N°021-2013-PRODUCE/DGSF 
(PRODUCE, 2013), siendo tomada al azar cada 15 días. 
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3.5.1.2.Determinación de Humedad 
 
El objetivo para este proceso es conocer el contenido de humedad o agua que 
contiene el recurso merluza y la materia seca de la cual está constituida, para lo 
cual aplicamos el método Gravimétrico. 
3.5.1.2.1.  Fundamento 
 
Los métodos de secado son los más comunes para valorar el contenido de 
humedad en los alimentos; se calcula el porcentaje en agua por la perdida en 
peso debida a su eliminación por calentamiento bajo condiciones normalizadas. 
Aunque estos métodos dan buenos resultados que pueden interpretarse sobre 
bases de comparación, es preciso tener presente que:  
a) algunas veces es difícil eliminar por secado toda la humedad presente,  
b) a cierta temperatura el alimento es susceptible de descomponerse, con lo 
que se volatilizan otras sustancias además de agua,  
c) también pueden perderse otras materias volátiles aparte de agua. 
El principio operacional del método de determinación de humedad utilizando 
estufa con o sin utilización complementaria de vacío, incluye la preparación de 
la muestra, pesado, secado, enfriado y pesado nuevamente de la muestra. 
3.5.1.2.2.  Materiales y equipos 
 
o Balanza analítica Marca “Sartorius” Modelo BL 210S. 
o Estufa Marca “Memmert” de 50 °C – 200 °C 
o Morteros de porcelana  




3.5.1.2.3.  Procedimiento para la determinación de Humedad 
 
El paso inicial a este procedimiento, es la tara de una cápsula de porcelana o 
de una placa Petri, para lo cual se recomienda dejarla en la estufa 
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previamente a 105ºC por 2 horas y dejarla enfriar en la campana desecadora 
por un tiempo de 30 minutos. 
 
Figura 3. 1: Ingreso de la muestra al interior de la estufa 
 
Posteriormente debemos pesar 10 ml de muestra en la cápsula de tal manera 
que ofrezca mayor superficie de evaporación, seguidamente colocamos la 
cápsula en el interior de la estufa a 105ºC, por un periodo de 4 horas. 
 
 Cálculos 
La pérdida de peso en la materia será la humedad que se obtiene con la 
siguiente formula: 
         




  = Peso de la capsula + Muestra húmeda 
  = Peso de la capsula + Muestra seca 
  = Peso de la muestra 
 
3.5.1.3.Determinación de Cenizas 
3.5.1.3.1. Fundamento 
Las cenizas de un alimento son un término analítico equivalente al residuo 
inorgánico que queda después de calcinar la materia orgánica. Las cenizas 
normalmente, no son las mismas sustancias inorgánicas presentes en el 
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alimento original, debido a las perdidas por volatilización o a las interacciones 
químicas entre los constituyentes. 
 
El valor principal de la determinación de cenizas (y también de las cenizas 
solubles en agua, la alcalinidad de las cenizas y las cenizas insolubles en ácido) 
es que supone un método sencillo para determinar la calidad de ciertos 
alimentos (UNAM, 2008). 
3.5.1.3.2.  Materiales  
 
o Mufla eléctrica Marca “Thermolyne” Modelo Furnace 1400  
o Crisoles de porcelana con tapa de 20 ml 
o Balanza analítica Marca “Sartorius” Modelo BL 210S 
3.5.1.3.3.  Procedimiento para la determinación de Cenizas 
 
Para este proceso emplearemos el método de incineración directa en mufla, para 
lo cual debemos pesar previamente un crisol limpio y seco, al mismo que le 
agregaremos 2 -3 gramos de muestra. 
 
Luego se coloca el crisol con la muestra en la mufla a 600 – 700 ºC hasta la 
calcinación en cenizas blancas. El tiempo de calcinación puede variar de entre 3 
a 4 horas, dependiendo de la temperatura. 
 
 
Figura 3. 2: Ingreso de la muestra a la Mufla 
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Al término de la calcinación se deja enfriar a temperatura ambiente si fuera 
posible. Luego pesamos el crisol con el contenido de cenizas. 
 
o Cálculos: 
                          
       
 
 
  = Peso del crisol + Cenizas 
  = Peso del crisol vacío 
  = Peso de la muestra 
 
3.5.1.4.Determinación de Grasa 
3.5.1.4.1.  Materiales  
 
o Equipo Soxhlet (condensador, extractor, balón Soxhlet) Marca “Glas Col. 
o Balanza analítica Marca “Sartorius” Modelo BL 210S 
o Papel filtro 
3.5.1.4.2.  Reactivos 
 
o Éter etílico 
o Hexano 
3.5.1.4.3. Procedimiento para la determinación de Grasa 
 
Para la determinación de grasa se empleó el Método Soxhlet.  
 
En primer lugar, se debe pesar 2 a 5 gramos de muestra seca, pulverizada y 
homogenizada, luego colocamos la muestra desecada en un cartucho de papel 
filtro Whatman. Para ello debe estar previamente seco el balón Soxhlet para lo 
cual fue introducido en la estufa a 105 ºC por un tiempo no mayor a una hora 





En segundo lugar, se colocó el cartucho con la muestra deshidratada en el 
extractor Soxhlet, agregando solvente hasta que baje el mismo y se deposite el 
mismo en el fondo del balón. Posteriormente se debe conectar el condensador al 
extractor y este al balón, también se debe conectar el condensador o refrigerante 
a una fuente de agua, finalmente debemos situar el equipo en la cocina 
eléctrica. 
 
La extracción dura aproximadamente 2 a 4 horas dependiendo de la cantidad de 
la muestra. La extracción se considera terminada cuando la capa del solvente 
que se evapora no deja manchas de grasa en el papel filtro. 
 
Una vez terminada la extracción se recupera el solvente, para lo cual se debe 
retirar el extractor antes que el solvente sea sifoneado al balón donde se 
encuentra la grasa de la muestra, si se considera se puede repetir las veces que 
sea necesario, para obtener un resultado a mayor precisión. Paso siguiente se 
extrae el cartucho del extracto con una pinza separando el condensador del 
extractor. Luego evaporar el solvente remanente en la estufa a una temperatura 
de 105 ºC por una hora, hasta dejar de percibir el olor característico del 
solvente. 
 
Se enfría el balón en un desecador con sustancia deshidratadora por 30 minutos, 
finalmente pesamos el balón con grasa en una balanza analítica. 
 
o Cálculos 
             




  = Peso del balón + Grasa 
  = Peso del balón vacío 







3.5.1.5.Determinación de Proteínas 
3.5.1.5.1. Materiales y equipos  
 
o Equipo de destilación Kjeldahl  
o Equipo Digestor Marca “Glas Col” 
o Balanza analítica Marca “Sartorius” Modelo BL 210S 
o Erlenmeyer de 125ml 
o Buretas de 5ml 
o Fiolas de 100ml 
o Probetas de 10 y 100 ml 
o Balones Kjeldahl de 50 ml 
o Embudos 
o Pizetas 500 ml 
o Vasos de 100 y 250 ml 
3.5.1.5.2. Reactivos 
 
o Ácido sulfúrico concentrado H2SO4 
o Ácido bórico 3% H3BO3 
o Sulfato de cobre  
o Sulfato de potasio o sodio 
o Ácido clorhídrico 0.1N (valorado Hcl) 
o Indicador rojo de metilo enmascarado 
3.5.1.5.3. Procedimiento para la determinación de Proteínas 
 
Las muestras tomadas en campo fueron ingresadas al Laboratorio de Control de 
Calidad de la Facultad de Ingeniería Pesquera de la Universidad Nacional de 
Piura, en donde se realizaron dichos análisis. La determinación de la 
concentración de proteínas se realizó empleando el método Kjeldahl. 
 
El contenido proteínico de los alimentos puede determinarse por medio de 
diversos métodos. El método Kjeldahl se basa en la determinación del 
nitrógeno. La determinación del contenido de nitrógeno en muestras de 
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naturaleza orgánica es importante en muchos campos de análisis, como los 
relacionados con las industrias agroalimentaria o farmacológica o con el medio 
ambiente, entre otros (Garcia Martinez & Férnandez Segovia) 
 
Para la determinación de proteínas del recurso merluza, se tomaron los filetes 




Es necesario haber homogenizado la muestra, triturándola hasta que 
finalmente logre quedar una masa homogénea, posterior a ello se toman 10 
gramos de esta masa, luego se debe colocar dentro de un balón Kjeldahl de 
50 – 100 ml, se agregó 1gr de mezcla catalizadora y 10 ml de ácido 
sulfúrico concentrado y se agitó suavemente. 
 
 
Figura 3. 3: Muestra en balanza 
 
Se debe agregar una pequeña cantidad de agua destilada por las paredes del 
balón, luego se sometió a calentamiento en un digestor. Es necesario señalar 
que para este proceso toma un tiempo de 2 a 4 horas aproximadamente, 





Figura 3. 4: Obtención del color verde esmeralda 
 
 Destilación 
Una vez terminada la digestión se aforo a 100 ml la muestra digerida con 
agua destilada en una fiola de 100 ml y luego se homogenizó. En el 
Erlenmeyer colector, se colocó 10 ml de ácido bórico al 3% y 2 – 3 gotas de 
indicador rojo de metilo enmascarado. 
 
Conectar el Erlenmeyer al refrigerante teniendo en cuenta que el extremo 
debe estar inmerso en la solución, paso seguido colocar 10 ml de solución 
muestra en el bulbo de destilación y lavar el embudo con una pequeña 
cantidad de agua destilada, posterior a ello agregar 5 ml de NaoH AL 30%, 
lavar la probeta y añadir este volumen y después cerrar la llave. Finalmente 
Se debe abrir el acceso al tubo de evacuación y cerrar su parte inferior, 
luego someter calor al generador de vapor. 
 
Al término de este proceso se debe recoger 50 ml del destilado, luego retirar 
el Erlenmeyer, y lavar el extremo inferior del condensador con una pequeña 
cantidad de agua destilada. 
 
 Titulación 
Se titula el destilado del Erlenmeyer con una solución de ácido clorhídrico 




3.5.1.6.Determinación de Bases Volátiles Nitrogenadas Totales (TBVN) 
 
Para la determinación de TBVN se emplea el método de Lucke y Geidel (Por 
arrastre de vapor), el mismo que supone la destilación de las bases volátiles 
directamente del músculo del pescado, bajo condiciones estandarizadas y en 
presencia de dióxido de magnesio. 
 
3.5.1.6.1.  Procedimiento 
 
Filetear la muestra y posteriormente triturarla con un mortero de porcelana 
hasta lograr su homogenización.   
 
 
Figura 3. 5: Homogenización de muestra 
 
Al término de este proceso tomar 10 gramos de la muestra homogenizada en un 
balón de destilación, agregar 1 gramo de óxido de magnesio y agua destilada 
suficiente. Conectar inmediatamente el refrigerante cuyo extremo deberá estar 
sumergido en un Erlenmeyer que contenga 10 ml de ácido bórico al 3% y 8 





Figura 3. 6: Equipo para determinación de TBVN 
 
Paso siguiente proceder a destilar 75 ml aproximadamente. Al término de esta 
operación comprobar pasando por el extremo del refrigerante un papel de 
tornasol rojo, el cual no deberá cambiar de color, pues si cambiara de color a 
azul indicaría la presencia de bases. 
 
o Cálculos: 
              
                                  
                 
 
 
                               
 
                      
3.5.2. Método Sensorial 
 
Para el análisis sensorial aplicado a la determinación de pescado fresco en esta 
investigación, se empleó el “Esquema para la Evaluación de la Calidad 
Empleado para Identificar el Índice de Calidad Mediante Deméritos (Larsen, 
1992). 
El esquema indica cómo se debe realizar la evaluación, examinando siete 
atributos y clasificándolos según el estado del pescado, “0” para muy fresco, 




Cuadro 3. 4: Esquema para la evaluación de la calidad empleado para identificar el 
Índice de Calidad mediante Deméritos (Larsen, 1992). 
Parámetro de la Calidad Características Puntuación  
Apariencia General 
Piel 
0 Brillante, Resplandeciente 
1 Brillante 
2 Opaca 
Manchas de Sangre 
(enrojecimiento de los 
opérculos) 
0 Ninguna 
1 Pequeños, 10-30% 
2 Grandes, 30-50% 
3 Muy grandes 50-100% 
Dureza 





0 Firme  
1 Suave 
2 Estallido del Vientre 
Olor 
0 Fresco, algas marinas 
1 Neutral 
2 A humedad/mohoso 











0 Rojo característico 
1 Pálidas y descoloridas 
Olor 
0 Fresco, algas marinas 
1 Neutral 
2 Dulce/Ligeramente rancio 
3 Hedor agrio/rancio 
Suma de Puntuación   
Fuente: Huss, 1999. 
 
3.6. Análisis Estadístico 
En la presente investigación se realizó estadísticas descriptivas e inferenciales. Para 
el método cuantitativo se empleó la prueba de análisis de varianza (ANVA) con un 
diseño experimental en Bloques Completamente al Azar, a un nivel de significancia 







Las observaciones experimentales realizadas durante el desarrollo del experimento fueron: 
 Humedad 
 Bases volátiles nitrogenadas totales (TBVN) 
 Proteínas  
 Grasas 
 Cenizas Totales 
Mientras que, para los resultados de la evaluación de los siete atributos analizados en cada 
una de las especies procedentes de las comunidades pesqueras de El Ñuro y Los Órganos, 
se empleó la prueba estadística no paramétrica de “Friedman”. 
Para el análisis de los datos presentados en el presente trabajo de investigación, se empleó 























IV. ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE RESULTADOS 
 
4.1.  Método Cuantitativo 
4.1.1. Análisis Químicos de la muestra  
4.1.1.1. Determinación Bases Volátiles Nitrogenadas Totales (TBVN) 
 
Según el Cuadro 4.1 del análisis de varianza para el número de Bases Volátiles 
Nitrogenadas Totales (TBVN), se encontró que el efecto del factor arte de pesca 
sobre el músculo del pescado capturado tanto con palangre como con red de 
enmalle, no representa diferencia significativa. Esto quiere decir que la calidad 
de la merluza no está influenciada por el tipo de arte de pesca artesanal. 
 
Además, se encontró que el coeficiente de variación (CV) fue del 22.51 %, 
valor que está dentro del rango para experimentos de campo, además este CV 
indica que los datos obtenidos para TBVN se distribuyen de manera 
homogénea, es decir el promedio es representativo. 
 
 









Bloque 58,226 4 14,557 20,796 0.006 
Arte de Pesca 1,747 1 1,747 2,496 0.189 
Error 2,800 4 0,700   
Total 62,773 9  C.V=22.51%  





Figura 4. 1: Determinación de TBVN 
 
Es necesario señalar que la primera muestra fue tomada en muelle, es decir no 
se realizó faena de pesca, sino se esperó la muestra en el Desembarcadero 
Pesquero Artesanal (DPA). 
 
4.2. Método Sensorial 
Cuadro 4. 2: Resultados de los análisis sensoriales a bordo de las 
embarcaciones pesqueras artesanales de El Ñuro y Los Órganos. 
Rangos 
 Rango promedio 
Palangre 1,00 
Red de enmalle 
2,00 
 




Sig. asintótica 0,005 
a. Prueba de Friedman 
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Como se muestra en el cuadro 4.2 “Rangos”, se obtiene que la puntuación 
para el estado del pescado capturada con el arte de pesca palangre pertenece 
a la clasificación de “Fresco” al obtener “1” en la prueba de Friedman y para 
la red de enmalle perteneciente a la caleta Los Órganos la clasificación de 
“Poco Fresco” puesto que se obtuvo la puntuación de “2” en la misma 
prueba. 
Mientras que para los Estadísticos de Prueba se obtuvo un p-valor 
(significancia) =0,005<0,05 entonces se rechaza la hipótesis nula (Ho), es 
decir las características del análisis sensorial para la pesca capturada con 
Palangre y redes de enmalle son diferentes.  
4.3. Caracterización de la flota pesquera artesanal. 
 
Según el inventario de la flota pesquera artesanal, elaborado por la Dirección 
Regional de la Producción de Piura (DIREPRO), a través de la Resolución 
Directoral Regional N° 018 - 2016 - GOBIERNO REGIONAL PIURA – DRP 
– DR, determino un total de 183 embarcaciones en la caleta El Ñuro y 78 para 
Los Órganos.  
 
Es necesario indicar que El Ñuro emplea 100% trabajo manual, mientras que 
para Los Órganos 81% del total de las embarcaciones emplea un halador 
hidráulico situado en la proa de las embarcaciones, representando el 19% 
aquellas que no cuentan con este sistema. 
4.3.1. Embarcaciones de Los Órganos 
Las embarcaciones dedicadas a la extracción del recurso merluza, presentan las 
siguientes características. 




ESLORA MANGA PUNTAL 
ARQ. 
BRUTO 
7,554 2,970 1,314 3,896 
FUENTE: Elaboración Propia 
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En total 75 embarcaciones pertenecen a esta caleta, de las cuales 26 cuentan 
con permiso de pesca y poseen una capacidad de bodega promedio de 2.39 m
3
, 
las embarcaciones presentes en esta comunidad de pescadores usan con un 
halador hidráulico (81%del total de embarcaciones) ubicado en proa, empleado 
para el virado de sus redes, agilizando las maniobras de pesca, el 19% restante 
no emplea este equipo, realizando la faena de pesca de forma manual. 
Estas embarcaciones emplean redes de enmalle para la captura del recurso 
merluza, con un tamaño de malla mayor a 2.5 pulgadas, empleando de 10 a 40 
paños de red, con una longitud aproximada de 30 a 50 metros por paño 
haciendo que cada arte de pesca tenga una longitud total superior a los 1500 
metros.  
 
No existe una variabilidad significativa entre estas embarcaciones y las de El 
Ñuro, pues sus características son semejantes, en cuanto a Eslora, Manga, 
puntal e incluso Arqueo Bruto. 
 
Figura 4. 2: Características promedio de las embarcaciones de Los Órganos 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
4.3.2. Embarcaciones de El Ñuro 
 
Las características de estas embarcaciones se muestras en el siguiente cuadro. 
Cuadro 4. 4: Características promedio de las embarcaciones artesanales de El Ñuro 
EL ÑURO 
ESLORA MANGA PUNTAL 
ARQ. 
BRUTO 
7,009 2,771 1,182 3,491 
















Las embarcaciones registradas en El Ñuro suman en total 173, de las cuales 69 
cuentan con permiso de pesca y poseen una capacidad de bodega promedio de 
1.63 m
3
, es necesario indicar que estas embarcaciones no emplean equipos 
mecanizados a bordo, realizando su faena de pesca 100% manual, siendo el 
palangre de fondo el aparejo de pesca más utilizado para la captura del recurso 
merluza. Cada palangre emplea entre 150 y 280 anzuelos, con anzuelos N° 08, 
09 y 10. 
 
Figura 4. 3: Características promedio de las embarcaciones artesanales 
de El Ñuro 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
 
Figura 4. 4: Arqueo bruto promedio de las embarcaciones de las caletas de El 
Ñuro y Los Órganos. 




































4.4. Buenas Prácticas de Manipuleo a Bordo. 
 
Se observa debilidad en el ejercicio de las buenas prácticas de manipuleo a bordo, 
siendo muy importante realizar una mayor incidencia en capacitación de la 
normativa sanitaria. 
Las embarcaciones artesanales no cuentan con un sistema de preservación a bordo 
que asegure el enfriamiento rápido y oportuno de la materia prima, estibando el 
producto en cajas de plástico sin hielo y trasladándolo así hasta su desembarque, 
tomando un tiempo de 1h 30 minutos a 2 horas hasta la descarga del producto en 
muelle. 
 
4.5. Determinación de la fauna acompañante  
4.5.1. Determinación de la fauna acompañante en Los Órganos 
 
Las especies encontradas producto de la captura con redes de enmalle son 
mayores a las registradas con el palangre utilizado en El Ñuro. 
Cuadro 4. 5: Fauna acompañante capturada con Redes de Enmalle en la 
caleta Los Órganos 
ESPECIES Kg % 
MERLUZA 286 90.2 
CAGALO 6 1.9 
DONCELLA 4 1.3 
CACHEMA 4 1.3 
FALSO VOLADOR 4 1.3 
OTROS 
CABRILLA 4 1.3 
BERECHE 3 0.9 
DIABLO 2 0.6 
TOLLO 2 0.6 
PEJE 1 0.3 
PIRAÑA 1 0.3 
TOTAL 317 100.0 





Figura 4. 5: Captura de especies (%) en Los Órganos 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
La Figura 4.5. Indica que la captura con red de enmalle captura al recurso 
merluza como especie objetivo, sin embargo, también se extraen otras especies.  
Las condiciones de mar y otros factores ambientales generan que el recurso 
objetivo se ausente, generando una disminución en la captura de merluza y 
aumentando la captura de fauna acompañante, como se indica en el Cuadro N° 
4.6. 
Cuadro 4. 6: Captura de especies (kg) en los Órganos 
ESPECIES Kg % 
CABALLA 22 19.1 
CABRILLA 20 17.4 
DONCELLA 15 13.0 
PEJE 12 10.4 
MERLUZA 11 9.6 
DIABLO 11 9.6 
OTROS 
CAGALO 10 8.7 
PIRAÑA 7 6.1 
FALSO 
VOLADOR 3 2.6 
IGUANA 2 1.7 
RAYA 1 0.9 
BERECHE 1 0.9 
TOTAL 115 100 




Figura 4. 6: Captura de especies (kg) en los Órganos 
FUENTE: Elaboración Propia 
 
4.5.2. Determinación de la Fauna Acompañante en El Ñuro 
 
La presencia de otras especies producto de las capturas con el palangre son 
mínimas, esto se debe a la presencia de bancos de naturales del recurso 
merluza, frente a las costas de El Ñuro y Cabo Blanco. En algunos meses 
del año la pesca de merluza disminuye, alternando en algunos casos con la 
pesquería del Atún aleta Amarilla, empleando las mismas embarcaciones 
para sus faenas. 
Las pesquerías desarrolladas en esta caleta presentan 02 temporadas 
representativas, las que se indican en el siguiente cuadro. 
Cuadro 4. 7: Captura de especies por temporada de Pesca 































Cuadro 4. 8: Captura de especies (kg) en el Ñuro 
ESPECIES KILOS  PORCENTAJE 
MERLUZA 188 95 
POTA 3 2 
PÁRAMO 7 4 
TOTAL 198 100 




Figura 4. 7: Captura de especies (%) en el Ñuro 






















De acuerdo con el autor Pedro López Salcedo, 2010. Señala dentro de la “Guía del 
Consumo Responsable del Pescado” que la merluza pescada con anzuelo, favorece la 
jugosidad y firmeza de su carne, mientras que la merluza pescada con una red de arrastre 
sufre más daño, lo que influye en que su carne sea menos firme y menos sabrosa al perder 
jugos. 
El desarrollo de la presente investigación, significo tomar muestras de algunas especies 
capturadas con palangre y redes de enmalle en El Ñuro y Los Órganos, encontrando 
valores estadísticos con una significancia de 0,005<0,05 rechazando la hipótesis nula, es 
decir que las capturas realizadas con palangre son diferentes a las de redes de enmalle, 
encontrando una puntuación de “0.15” para El Ñuro y “0.67” para Los Órganos.  
Se puede inferir que los resultados encontrados guardan relación con los artes y aparejos 
empleados para las faenas de pesca, pues resulto ser de mejor calidad la merluza capturada 
con palangre puesto que no sufre golpes ni magulladuras al momento de la extracción, lo 
que si ocurre con las especies capturadas con redes de enmalle, debido a emplear un 
winche hidráulico en proa el mismo que presiona el musculo de la especie, lo que genera 
en muchos casos cortes y la expulsión de ojos a la cubierta de la embarcación. 
Por otro lado, los resultados químicos indicados en el Compendio Biológico de IMARPE, 
guardan cierta semejanza a los resultados obtenidos en esta investigación, encontrándose 
una diferencia en los resultados de proteína, pues se obtuvo para Los Órganos un rango por 
encima al 0.9 de los valores promedio obtenidos en laboratorio. 
Según la investigación realizada por la Revista Food Chemistry en su edición impresa en 
enero de 2016, revela que el estrés durante la muerte del pez puede influir mucho en el 
estrés oxidativo y la estabilidad oxidativa para el caso de los filetes de trucha arco iris 
examinados en su investigación, añadiendo que la muerte por asfixia es la forma más 
estresante de muerte (entre las modalidades estudiadas), induciendo a una mayor 
producción de algunos mediadores lipídicos tales como hidroperóxidos y prostaglandinas 
derivadas de la EPA. 
El trabajo desarrollado en esta investigación puede guardar relación con los resultados 
obtenidos por Food Chemistry, puesto que la Merluza capturada con Palangre es capturada 
y llevada a muelle viva, mientras que para Los Órganos sucede lo contrario, debido que al 
pasar por el winche está muere inmediatamente, disminuyendo algunos mediadores 





o Los resultados estadísticos señalan que la calidad del recurso merluza, determinada 
a través del Análisis Físico Organoléptico indican una diferencia significativa entre 
la merluza capturada con palangre y red de enmalle, registrando puntuaciones de 
“0.15” para la pesca de El Ñuro y “0.67” para Los Órganos. 
 
o Los valores químicos obtenidos a través del TBVN en el músculo del recurso 
merluza capturada con palangre y enmalle no alteran significativamente el valor de 
calidad del recurso merluza, obteniendo valores máximos de 13.26 para El Ñuro y 
12.96 para Los Órganos, encontrándose estos por debajo del límite máximo de 
aceptación de 35 mg N /100gr carne. 
 
o Las salidas a faenas de pesca, ayudaron a evidenciar las limitaciones en la 
aplicación de las BPM a bordo, principalmente relacionadas al empleo de hielo en 
la preservación de la captura y ropa de agua necesaria para sus actividades diarias 
de pesca. 
 
o La flota pesquera artesanal de la caleta Los Órganos emplea un 90% haladores 
hidráulicos para el virado de sus redes, mientras que El Ñuro emplea 100% el 
trabajo manual, estando constituidas por embarcaciones de 2.39 m
3
 y 1.63 m
3
 de 
capacidad de bodega respectivamente. 
 
o La incidencia en captura de otras especies como fauna acompañante, es del 2% 
para el palangre y de 12% en la captura con red de enmalle, siendo esta última en 











o Se debe tener en cuenta que, a mayor exposición del recurso al sol, genera la 
aceleración de la descomposición enzimática, para ello se debe cubrir el recurso y 
evitar colocarlo en la cubierta o cerca al motor de la embarcación. 
 
o Realizar un estudio de la influencia de la condición del rigor mortis en relación a la 
variación del porcentaje de proteína contenida en el músculo de la merluza 
capturada. 
 
o Brindar asistencia técnica a los pescadores artesanales de El Ñuro y Los Órganos 
para que articulen su actividad extractiva a la fase de comercialización a fin de 
obtener mayor valor agregado de su producto de la pesca. 
 
o Fortalecer la capacitación a los pescadores artesanales en Buenas Prácticas de 
Manipuleo a bordo, para un adecuado manejo del recurso capturado, además de 
incluir a sus faenas de pesca diarias el uso de hielo para mantener la cadena de frio 



















o Afloramiento: Movimientos verticales ascendentes de masas de agua frías y ricas 
en nutrientes (nitratos, fosfatos, silicatos, etc.) desde el fondo marino hacia la 
superficie, producidos principalmente por vientos que soplan sobre la superficie, 
y responsables de mejorar la producción biológica (IMARPE, 2010). 
 
o Análisis Físico Organoléptico: Es definido como una disciplina científica, 
empleada para evocar, medir, analizar e interpretar reacciones características del 
alimento, percibidas a través de los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y 
audición (FAO,1998). 
 
o Arqueo Bruto: Volumen del buque, desde el plan hasta la cubierta con todos los 
espacios cerrados y sin tanques de lastre (REAL ACADEMIA DE INGENIERIA). 
 
o Eslora: Longitud de una embarcación desde la proa a la popa. 
 
o Fauna Acompañante: También llamado bycatch; este incluye todos los animales 
que no son objetivo de captura y todo el material inerte (detritos), capturados 
mientras se pesca (Eayrs, 2007). 
 
o Glucólisis: Es la primera etapa de la respiración celular. Es un proceso que sucede 
en el citosol de las células eucariotas (células con núcleo organizado). 
 
o Halador: Equipo hidráulico de tracción utilizado fundamentalmente para facilitar el 
izado de la red de pesca a bordo. 
 
o Manga: Medida del barco en el sentido transversal, es decir de una banda a otra (de 
estribor a babor). 
 
o Mediadores lipídicos: Son compuestos de naturaleza lipídica con bajo peso 




o Palangre: Aparejo que se caracteriza por que el cabo madre trabaja en forma 
paralela con el fondo. A lo largo de la línea madre se distribuyen los reinales con 
suficiente separación para que en caso de que estas se estiren horizontalmente los 
anzuelos no puedan enredarse (Sanz, 1974). 
 
o Pienso: Todo material simple o compuesto, ya sea elaborado, semielaborado o sin 
elaborar, que se emplea directamente en la alimentación de animales destinados al 
consumo humano (FAO, 2014). 
 
o Puntal: Es la altura del cuerpo del buque desde la quilla hasta la cubierta, es decir, 
calado más francobordo. 
 
o Red de Enmalle: Arte de pesca que tiene por objeto el que los peces queden 
enmallados o enredados en los paños de red. Según su diseño y flotabilidad pueden 
servir para pescar en la superficie, a poca profundidad, a profundidad intermedia o 
en el fondo (EL MAESTRO PESCADOR, s.f.). 
 
o Coeficiente de Variación (CV): El coeficiente de variación, es también 
denominado como coeficiente de variación de Spearman, una medida estadística que 
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ANEXO 1: Determinación de Humedad (g/100g) en el pescado extraído con Palangre 
y Red de Enmalle 
 
 















































  Humedad (g/100) por Caleta 
Especie Día Fecha Palangre  Red de enmalle Valor Óptimo 
Merluza  
Martes 17/05/2016 82.61 82.22 82.4 
Miércoles 25/05/2016 81.92 82 82.4 
Miércoles 10/08/2016 83.17 82.23 82.4 
Martes 27/09/2016 83.45 82.15 82.4 
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ANEXO 3: Determinación de Cenizas (g/100g) en el pescado extraído con Palangre y 
Red de Enmalle 
  Cenizas (g/100) por Caleta 
Especie Día Fecha Palangre Red de enmalle Valor Óptimo 
Merluza 
Martes 17/05/2016 0.88 0.92 0.1 
Miércoles 10/08/2016 0.74 0.98 0.1 
Martes 27/09/2016 1.06 1.18 0.1 
 
















































ANEXO 5: Determinación de Grasas (g/100g) en el pescado extraído con Palangre y 
Red de Enmalle 
  Grasa (g/100) por Caleta 
Especie Día Fecha Palangre Red de enmalle Valor Óptimo 
Merluza 
Martes 17/05/2016 0.77 0.56 0.5 
Miércoles 10/08/2016 0.48 0.61 0.5 
Martes 27/09/2016 0.55 0.61 0.5 
 
 








































ANEXO 7: Determinación de Proteínas (g/100g) en el pescado extraído con Palangre 
y Red de Enmalle 
 
 













































  Proteína (g/100) por Caleta 
Especie Día Fecha Palangre Red de enmalle Valor Óptimo 
Merluza 
Martes 17/05/2016 15.34 16.28 15.8 
Miércoles 25/05/2016 16.9 17.5 15.8 
Miércoles 10/08/2016 15.64 16.96 15.8 
Martes 27/09/2016 14.81 16.1 15.8 
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ANEXO 9: Determinación de Bases Volátiles Nitrogenadas Totales TBVN (mg/100g) 
en el Pescado extraído con Palangre y Red de Enmalle 
  TVBN (mg/100) por Caleta 
Especie Día Fecha Palangre Red de enmalle Valor Óptimo 
Merluza 
Martes 17/05/2016 8.5 8.55 35 
Miércoles 25/05/2016 10.65 9.96 35 
Miércoles 10/08/2016 13.26 12.96 35 
Miércoles 17/08/2016 11.34 11 35 




ANEXO 10: Bases volátiles nitrogenadas. TVBN (mg n/100g) en el pescado extraído 
























8.5 10.65 13.26 
11.34 
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ANEXO 11: Determinación de Humedad 
 
Según el análisis de varianza para el número de humedad (g/100g), se encontró que el 
efecto del factor arte de pesca sobre el número de humedad promedio en la pesca capturada 
tanto con palangre como con enmalle, no presenta diferencia significativa. 
Además, se encontró que el coeficiente de variación (CV) fue del 0.68 %, valor que está 
dentro del rango para experimentos de campo. 









Bloque 0,850 3 0,283 1,536 NO 
Arte de Pesca 0,813 1 0,813 4,408 NO 
Error 0,553 3 0,184   
TOTAL 2,216 7  C.V=0.68%  
FUENTE: Laboratorio de Control de Calidad de la FIP de la UNP 
 






ANEXO 12: Determinación de Cenizas 
 
Según el análisis de varianza para el número de cenizas (g/100g), los resultados muestran 
que no existe diferencia significativa entre los artes de pesca estudiados. Además, se 
encontró que el coeficiente de variación (CV) fue del 15.81 %, valor que está dentro del 
rango para experimentos de campo. 








Bloque 0,078 2 0,039 7,737 NO 
Arte de Pesca 0,027 1 0,027 5,263 NO 
Error 0,010 2 0,005   
Total 0,115 5  C.V=15.81%  
FUENTE: Laboratorio de Control de Calidad de la FIP de la UNP 
 






ANEXO 13: Determinación de Grasa 
 
Según el análisis de varianza para el número de grasas (g/100g), se encontró que el efecto 
del factor arte de pesca sobre el número de TBVN promedio en la pesca capturada tanto 
con palangre como con enmalle, no presenta diferencia significativa. 
Además, se encontró que el coeficiente de variación (CV) fue del 16.34 %, valor que está 
dentro del rango para experimentos de campo. 
 








Bloque 0,015 2 0,008 0,473 NO 
Arte de Pesca 0,00007 1 0,00007 0,004 NO 
Error 0,032 2 0,016   
Total 0,048 5  C.V=16.34%  
FUENTE: Laboratorio de Control de Calidad de la FIP de la UNP 
 






ANEXO 14: Determinación Proteínas 
 
La concentración de proteínas para las especies capturadas por las comunidades pesqueras 
de Los Órganos y El Ñuro, presentan los siguientes resultados: 








Bloque 3,434 3 1,145 19,935 * 
Arte de Pesca 2,153 1 2,153 37,497 ** 
Error 0,172 3 0,057   
TOTAL 5,759 7  C.V=5.60%  
FUENTE: Laboratorio de Control de Calidad de la FIP de la UNP 
(*): Significativo al 5% 
(**): Altamente significativo, tanto para el 1% como para el 5% 
 
Según el análisis de varianza para el número de proteínas (g/100g) se encontró que el 
efecto del factor arte de pesca sobre el número de proteínas promedio en la pesca capturada 
tanto con palangre como con enmalle, presenta una diferencia altamente significativa. 
Además, se encontró que el coeficiente de variación (CV) fue del 5.60 %, valor que está 
dentro del rango para experimentos de campo. 





ANEXO 15: Pruebas de normalidad 
 
HIPÓTESIS DE NORMALIDAD 
 
Ho: Los datos analizados siguen una distribución normal. 
H1: Los datos analizados no siguen una distribución normal. 
 




ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
PIEL RED DE ENMALLE 0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
DUREZA PALANGRE 0,513 8 0,000 0,418 8 0,000 
VIENTRE 
PALANGRE 0,325 8 0,013 0,665 8 0,001 
RED DE ENMALLE 0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
CLARIDAD RED DE ENMALLE 0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
FORMA RED DE ENMALLE 0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
 
Como se muestra en el Anexo 15. Para las características del análisis sensorial los p-valor 
son menores al 5%, esto quiere decir que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos 
analizados no siguen una distribución normal. Cabe resaltar que en algunas características 
solo se presentan valores para una sola caleta, esto se debe a que los datos pertenecientes a 

























ANEXO 16: Pruebas de normalidad individuales 
 
 
Prueba de Normalidad para Piel 
 
 
ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
PIEL Red de Enmalle 
0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
 
Como se muestra en el Anexo 16.  Para la característica piel, el p-valor es menor al 5%, 
esto quiere decir que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos analizados no siguen 
una distribución normal. Cabe resaltar que los datos pertenecientes a la caleta El Ñuro, no 












ANEXO 17: Prueba de normalidad para Dureza 
 
 
ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
DUREZA Palangre 0,513 8 0,000 0,418 8 0,000 
 
Como se muestra en el Anexo 17. Para la Dureza, el p-valor es menor al 5%, esto quiere 
decir que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos analizados no siguen una 
distribución normal. Cabe resaltar que los datos pertenecientes a la pesca capturada con red 





En la gráfica del Anexo N° 17, se presenta los diagramas de caja comparativos para la 
variable dureza del pescado clasificado por artes de pesca. El examen de este diagrama 
revela que la calidad de la dureza del pescado mediante el arte de pesca de red de enmalle 
es igual que la del arte de pesca palangre. También se nota la existencia de un valor atípico 





ANEXO 18: Pruebas de normalidad para Vientre 
 
 
ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
VIENTRE 
Palangre 0,325 8 0,013 0,665 8 0,001 
Red de Enmalle 0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
 
Como se muestra en el Anexo 18. Para el Vientre, el p-valor es menor al 5%, esto quiere 
decir que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos analizados no siguen una 

















ANEXO 19: Prueba de normalidad para Claridad 
 
 
ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
CLARIDAD Red de Enmalle 0,455 8 0,000 0,566 8 0,000 
 
Como se muestra en el Anexo 19. Para la Claridad, el p-valor es menor al 5%, esto quiere 
decir que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos analizados no siguen una 
distribución normal. Cabe resaltar que los datos pertenecientes a la pesca capturada con 












ANEXO 20: Pruebas de normalidad para Forma 
 
 
ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
FORMA Red de Enmalle 0,371 8 0,002 0,724 8 0,004 
 
Como se muestra en el Anexo 20. Para Forma, el p-valor es menor al 5%, esto quiere decir 
que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos analizados no siguen una distribución 
normal. Cabe resaltar que los datos pertenecientes a la pesca capturada con palangre, no 
















ANEXO 21: Pruebas de normalidad General 
 
 
ARTE DE PESCA 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 
Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 
GENERAL 
PALANGRE 0,300 8 0,033 0,798 8 0,027 
RED DE ENMALLE 0,375 8 0,001 0,732 8 0,005 
 
Como se muestra en el Anexo 21. Para la interpretación General, el p-valor es menor al 
5%, esto quiere decir que rechazamos la hipótesis nula; es decir, los datos analizados no 












ANÁLISIS DE DATOS PARA CADA VARIABLE 
 
ANEXO 22: Prueba de Friedman para Piel 
 
Rangos 
PIEL Rango promedio 
PALANGRE 1,00 
RED DE ENMALLE 2,00 
 




Sig. asintótica 0,005 
 
Según el Anexo 22. Para el análisis de la característica Piel, empleando la Prueba no 
paramétrica de Friedman, obtenemos un p-valor= 0,005, dicho valor es menor al 5%, 
entonces rechazamos la hipótesis nula; es decir si existe diferencia significativa entre la 
calidad de pesca obtenida mediante el Palangre y las redes de enmalle. Además, se 
concluye que la pesca obtenida por el palangre resulta ser de calidad “Fresco”, mientras 


















ANEXO 23: Prueba de Friedman para Dureza 
 
Rangos 
DUREZA Rango promedio 
PALANGRE 1,44 
RED DE ENMALLE 1,56 
 




Sig. asintótica 0,317 
 
Según el Anexo 23. Para el análisis de la característica Dureza, empleando la Prueba no 
paramétrica de Friedman, obtenemos un p-valor= 0,317, dicho valor es mayor al 5%, 
entonces aceptamos la hipótesis nula; es decir no existe diferencia significativa entre la 















ANEXO 24: Prueba de Friedman para Vientre 
 
Rangos 
VIENTRE Rango promedio 
PALANGRE 1,25 
RED DE ENMALLE  1,75 
 
 




Sig. asintótica 0,046 
 
Según el Anexo 24. Para el análisis de la característica Vientre, empleando la Prueba no 
paramétrica de Friedman, obtenemos un p-valor= 0,046 dicho valor es menor al 5%, 
entonces rechazamos la hipótesis nula; es decir si existe diferencia significativa entre la 





































RED DE ENMALLE 1,63 
 
 




Sig. asintótica 0,157 
 
Según el Anexo 25. Para el análisis de la característica Claridad, empleando la Prueba no 
paramétrica de Friedman, obtenemos un p-valor= 0,157, dicho valor es mayor al 5%, 
entonces aceptamos la hipótesis nula; es decir no existe diferencia significativa entre la 












































Sig. asintótica 0,005 
 
Según el Anexo 26. Para el análisis de la característica Forma, empleando la Prueba no 
paramétrica de Friedman, obtenemos un p-valor= 0,005, dicho valor es menor al 5%, 
entonces rechazamos la hipótesis nula; es decir si existe diferencia significativa entre la 




































Según el Anexo 27. Para el análisis de la característica Forma, empleando la Prueba no 
paramétrica de Friedman, obtenemos un p-valor= 0,005, dicho valor es menor al 5%, 
entonces rechazamos la hipótesis nula; es decir si existe diferencia significativa entre la 
















ANEXO 28: Pesca artesanal desarrollada en la caleta El Ñuro - Talara 
Palangre empleado en El Ñuro 
 
 




ANEXO 29: Pesca artesanal desarrollada en Los Órganos - Talara 
Red de enmalle empleada en Los Órganos 
 

















ANEXO 31: Actividades a bordo 
Maniobras de pesca “Virado del Aparejo de Pesca” 
 
 







ANEXO 32: Preparación y recepción de las muestras  
Envío de la muestra al Laboratorio de la FIP-UNP 
 
 





ANEXO 33: Moda de las embarcaciones de El Ñuro y Los Órganos 
 
ESLORA MANGA  PUNTAL 
ARQ. 
BRUTO 
EL ÑURO 7,3 2,44 1,2 2 
ORGANOS 5,49 2,5 1,2 4,74 
 
 
























































Según Certificado de Matricula 
ESLORA MANGA PUNTAL A.B 










JESUS MI BUEN 
PASTOR 




CHULLE FIESTAS JOSE 
MARCELINO 
EL CARYMER TA-24592-BM 6.6 2.54 1.24 
2.9
1 
5 LORENZO CHUNGA RUIZ GRACIA DE DIOS ZS-24631-BM 7.3 3.1 1.2 
3.9
7 
6 CHUNGA RUIZ LORENZO ARRIEV TA-05781-BM 6.1 2.44 1.22 4 




JOSE FRANCISCO PAIVA 
FIESTAS 
MARINO VENCEDOR TA-03109-BM 7.27 2.69 1.42 4 
9 
JOSE FRANCISCO PAIVA 
FIESTAS 












PEDRO ANTONIO MAZA 
PAIVA 
SIEMPRE CHALPON TA-24577-BM 6.66 2.37 1.3 
2.9
7 
12 FELIX MAZA FIESTAS 
CRISTO ES EL 
CAMINO 
TA-31235-BM 7.62 3.2 1.46 
5.2
6 
13 FELIX MAZA FIESTAS 




















JESUS MI SALVADOR 
2 






JESUS MI SALVADOR TA-13398-BM 5.49 2.29 1.02 2 
18 MANUEL MAZA FIESTAS 
CRUZ DE CHALPON 
II 






JESUS ES MI 
PROVEEDOR 






JESUS ES MI 
PROVEEDOR 
TA-40237-BM 7.41 3.2 1.36 
4.7
5 












SANTOS Y GABRIEL 
SIN 
MATRICULA 
7.6 3 1.1 
 
24 JUAN GONZALES SILUPU SAN JACINTO TA-03095-BM 4.88 1.52 0.61 2 
25 
CHULLE BENITES JOSE 
MARTIN 
CRISTO JESUS TA-37483-BM 7.01 2.9 1.15 3 
26 EDINSON CHULLE MAZA 
GME SEÑOR DE 
LUREN 




CHUYE RUIZ ALFONSO 
ARGENIS 
JESUS ES EL CAMINO TA-24045-BM 6.71 2.75 1 
2.6
6 
28 MICHEL CHULLE PAZOS JEYMI TA-24465-BN 6.9 3 1.2 
3.6
2 
29 PEDRO BENITES FIESTAS 
JESUS SOBRE LAS 
AGUAS 
TA-24591-BM 7.15 3.02 1.36 
4.3
1 







JESUS SOBRE LAS 
AGUAS 
TA-23613-BM 6.25 2.44 1.17 
2.5
7 
32 GERARDO PANTA RUIZ 
SIEMPRE CAUTIVO 
III 
TA-18463-BM 6.1 2.44 0.92 
3.2
6 
33 JORGE BENITES RUIZ 
VIRGEN DE LAS 
MERCEDES 






GLORIA DE JESUS 
SIN 
MATRICULA 
7 3 1.2 - 
35 
ROBERTO CARLOS SOSA 
RAMOS 




GME SEÑOR DEL 
MAR 
























SHALON ADONAY 2 TA-23046-BM 6.32 2.75 1 2.5 
41 
JULIO ENRIQUE CHULLE 
GONZALES 















SAN MARTIN TA-31434-BM 6.1 2.44 1.22 
2.6
1 
44 FELIX RUIZ CHULLE 
MILAGRO DE MI 
MADRE 
TA-24576-BM 5.96 2.25 0.9 
1.7
1 
45 FELIX RUIZ CHULLE 
MILAGRO DE MI 
MADRE 2 




JOSE MARIA PAIVA 
ZETA 




JOSE DANIEL MORE 
QUIROGA 






JESUS ES MI 
PROFETA 












3 HNOS TA-31246-BM 6.9 2.02 1.1 
2.1
9 
51 ISMAEL MAZA BAYONA SARITA COLONIA ZS-23728-BM 6.71 2.75 1.1 
2.9
3 





- - - - 
53 
WILSON EDUARDO RUIZ 
ALDANA 
MI ANGEL DIVINO TA-24452-BM 6.9 2.83 1.32 
3.7
6 
54 WILSON RUIZ ALDANA MI ANGEL DIVINO 
SIN 
MATRICULA 




























TA-24837-BM 7.21 3.18 1.24 
4.1
6 




CRISTO MI FIEL 
AMIGO 
TA-23614-BM 6.55 2.64 1.08 
2.6
9 
61 SIXTO PANTA CHUNGA MI MARINA ZS-25122-BM 7.3 3.05 1.2 3.1 
62 SIXTO PANTA CHUNGA MI MARINA II TA-31433-BM 8.8 3.45 1.37 
6.1
8 





















GME CRUZ DEL 
CHALPON 






JESUS ES MI GUIA 
SIN 
MATRICULA 




MI LUCERITO ZS-23727-BM 7 3.1 0.9 
2.8
2 
69 MARTIN BAYONA MORE 








GME SEÑOR DE 
LUREN 






CRISTO JESUS TA-24372-BM 7 2.9 1.15 
3.3
9 
72 RAUL CHULLE YENQUE JAIRO RAUL TA-23868-BM 7.16 3.26 1.27 
4.3
5 
73 CHULLE LLENQUE RAUL 
GLORIA DE UN 
MARINO 
TA-23611-BM 7.05 2.75 1.1 
3.0
9 
74 JERLI RUIZ QUIROGA MI ROGER TA-24336-BM 7.93 3.07 1.52 
5.4
8 
75 SIXTO PAIVA ZETA MERY MERCY TA-28686-BM 7.8 3.3 1.3 
4.9
3 
76 SIXTO PAIVA 
SIEMPRE CORAZON 
DE JESUS 






JESUS EN TI CONFIO TA-24044-BM 6.5 2.45 1.38 
3.1
9 
78 CALIXTO PAZOS PINGO GME SR. CAUTIVO TA-18464-BM - - - - 
79 CALIXTO PAZOS PINGO 
GUIAME SEÑOR 
CAUTIVO 




JESUS REY DE REYES 
SIN 
MATRICULA 

















7.25 3.3 1.18 
 
83 FIDEL CHULLE FIESTAS 
JESUS ES MI 
CAPITAN 
TA-12320-BM 6.1 2.44 1.22 
2.6
1 
84 ESTEBAN PANTA RUIZ SIEMPRE CAUTIVO TA-23186-BM 6.9 2.85 0.9 
2.5
4 
















RAUL ARNADO PANTA 
CHULLE 
SEÑOR CAUTIVO I TA-31152-BM 6.41 2.43 1.05 
2.3
4 






SEÑOR DE LA 
BUENA ESPERANZA 
2 
TA-24307-BM 6.66 2.58 1.45 
3,6
3 




PABLO CLEMENTE ECHE 
YENQUE 
NARCISA DE JESUS TA-14358-BM 5.4 2.29 0.9 
3.8
2 
93 MARCOS PAIVA ZETA MAR I TA-24533-BM 7.47 2.9 1.17 3.7 








JOSE DEL CARMEN 
PAIVA CHULLE 




































- - - - 
103 PAIVA PAZOS MAXIMO BIENAVENTURADO TA-37262-BM - - - - 
104 MÁXIMO PAIVA PAZOS GRACIA DEL SEÑOR 
SIN 
MATRICULA 
8.63 3 1.5 - 
105 GENARO PAIVA PANTA SIEMPRE TRES HNOS TA-24781-BM 8.18 2.86 1.4 
3.3
6 






BENDITO SEA MI 
DIOS 2 






BENDITO SEA MI 
DIOS 




CHUYE RUIZ ALFONSO 
ARGENIS 






MI JESUS TA-24054-BM 8.2 3.5 1.5 
6.4
1 
111 LUIS NUNURA CHUYE DIVINO JESUS TA-24303-BM - - - - 
112 CRUZ RUIZ RUIZ CARMEN JESUS TA-24954-BM - - - - 
113 
JOSE SANTOS JACINTO 
RUIZ 
SAN PEDRO III TA-31247-BM 7.01 3.04 1.37 - 
114 
JACINTO RUIZ JOSE 
SANTOS 








ZS-23735-BM 7.3 3 1.4 4.5 
116 




TA-40247-BM 6.95 2.95 1.2 
3.5
8 






















TA-31980-BM 7.63 3.05 1.4 4.8 
121 BENITO PANTA RUIZ SIEMPRE CAUTIVO II TA-12301-BM 6.09 2.44 0.92 
1.9
5 






JESUS DE PRAGA EN 
TI CONFIO 




LUIS ALEJANDRO PAZOS 
SANCHEZ 
BENDICION DE DIOS TA-24545-BM 7.41 3.3 1.45 
5.2
4 
125 JESUS PAZOS SANCHEZ BENDICION DE DIOS 
SIN 
MATRICULA 
- - - - 






ESTRELLA DE UN 
MARINO 




JOSE EUSEBIO MORALES 
RUIZ 




JOSE EUSEBIO MORALES 
RUIZ 




JOSE EUSEBIO MORALES 
RUIZ 





131 JULIO MOSCOL RUIZ 




- - - - 
132 OSWALDO RUIZ PINGO LILIANA TA-31277-BM 7.27 2.63 1.2 
3.3
3 
133 ESBIT FIESTAS SABA MI JOSUE TA-24672-BM 5.77 2.07 1.06 1.8 
134 
CARLOS OSWALDO 
FIESTAS RUIZ Y 
PASCUAL FIESTAS RUIZ 
SEÑOR CAUTIVO II TA-24525-BM 7.63 3.15 1.53 
6.0
9 
135 CARLOS FIESTAS RUIZ GALAPAGOS ZS-32656-BM 8.5 1.98 0.86 
2.0
6 














AMIGO DEL MAR ZS-23758-BM 7.3 3.05 1.2 3.9 






TA-31248-BM 7.6 3.26 1.2 - 






LUCERO DE MI 
MADRE 
TA-40236-BM - - - - 
144 MORALES RUIZ RAFAEL 
CRISTO ES EL 
CAMINO II 
























JULIA NORA TA-03077-BM 7.26 2.59 1.22 4 
149 PAIVA ZETA SEGUNDO 
SEÑOR DE LA 
BUENA ESPERANA 










SIEMPRE SEÑOR DE 
LUREN 
TA-31229-BM 6.9 2.7 1.5 
4.0
9 
152 MANUEL JACINTO RUIZ MI MAURO TA-31435-BM 4.27 1.52 0.91 
0.8
1 




PAIVA MORE JOSE 
MANUEL 






SAN MARTIN TA-3118-BM 4.57 1.83 0.91 
1.0
6 
156 PEDRO PINGO MAZA CRISTO TE AMA TA-24457-BM 7.35 3.15 1.35 
4.5
9 






MI CONSUELO TA-24527-BM 6.67 2.59 1.2 3 
159 MANUEL RUIZ PINGO 




- - - - 
160 
JOSE RUFINO QUIROGA 
CHULLE 




JOSE ROLANDO PAIVA 
CHULLE 
NIÑO JESUS DE 
PRAGA 










JOSE ROLANDO PAIVA 
CHULLE 










DOS HERMANOS IX TA-23333-BM 7.2 2.85 1.2 
3.5
9 
165 PINGO PAZOS TEOFILO 
GME SEÑOR DE LOS 
MILAGROS 










REY DEL MAR TA-24579-BM 7.32 2.74 1.22 
3.5
6 
168 NARCISO CHULLE CRUZ 
JESUS MI 
FORTALEZA II 








TA-24769-BM 7.5 3.1 1.1 
3.7
3 
170 VICTOR PINGO FLORES MARJHUT TA-40243-BM 6.85 2.85 1.1 
3.1
1 
171 VICTOR PINGO FLORES MARJHUT II 
SIN 
MATRICULA 
- - - - 
172 JUAN RUIZ QUIROGA 
MILAGROSA 
MERCEDES 
TA-31285-BM 8.53 3.35 1.53 
6.5
1 
173 CARLOS RUIZ QUIROGA IV HERMANOS ZS-23729-BM 8.53 3.08 1.25 
4.8
4 
Fuente: Registro de Embarcaciones en Caleta El Ñuro, en marco a R.D.R Nº018-2016-Gobierno 
Regional Piura-DRP-DR. 
 
RESUMEN ESTADO DE EMBARCACIONES EN CALETA EL ÑURO 
EMBARCACIONES CON PERMISO DE PESCA 22 
EMBARCACIONES SOLO CON MATRICULA 130 
EMBARCACIONES SIN MATRICULA 21 

















ANEXO 36: Registro de Embarcaciones en Caleta Los Órganos (R.D N° 018-2016-






Según Certificado de Matricula 




HENRRY EDILBERTO FOX 
MORQUENCHO/ESGARD 
HUMBERTO CATALAN CABRERA 
CORAZON DE 
MARIA 
PT-34770-BM 8.62 3.4 1.2 5.19 
2 CARLOS CHUYE PURIZACA KEVIN GIANCARLO TA 24846 BM 6.95 2.46 1.30 - 
3 JUAN PEDRO NAMUCHE PIZARRO PRINCIPE DE PAZ TA 24850 BM 7.70 2.20 1.10 - 
4 EVERARDO BENITES ARISMENDIZ ANGELITO II 
TA-30957-
BM 
7.62 2.50 1.20 - 
5 RICARDO NAMUCHE IPANAQUÉ MAYRA Y MIGUEL TA 31430 BM 9.00 3.30 1.50 - 
6 WILMER IMAN IPANAQUÉ. 
SIEMPRE MI 
EUGENIA 








8.90 3.40 1.25 - 
8 JORGE ENRIQUE PEÑA BENITES JAIR TA 30839 BM 8.23 3.20 1.46 6.59 
9 NOLBERTO BAYONA JACINTO LUCIA ELIZABETH 
TA-13143-
BM 
5.49 2.15 0.93 - 




JESUS DE NAZARET TA 24852 BM 6.98 2.85 1.50 - 
12 CARLOS PIZARRO IPANAQUÉ DOÑA ISABEL TA 23808 BM 9.00 2.50 1.2 - 
13 JESUS ECHE BAYONA SEÑOR MORADO III 
TA-32955-
BM 
7.31 3.04 1.34 - 
14 GREGORIO NAMUCHE JULIAN MI CAUTIVO TA 31676 BM 7.28 2.45 1.3 3.37 
15 WILMER CALERO VITE MANUEL I MANOL ZS-2004-BM 5.80 1.83 0.91 - 
16 LUIS ENRIQUE PAKER DIOSES JEAN MARCOS 
TA-32066-
BM 
5.40 2.20 1.20 - 
17 José DE LA CRUZ PAZOS ANTON 
MILAGRO DE 
MERCEDES 
TA 32377 BM 6.50 2.50 1.23 2.89 
18 José WALTER OLAYA Amaya MI CARMENCITA 
TA-25013-
BM 
7.02 2.70 1.33 - 
19 LUIS FAUSTINO GUTIERREZ RUIZ BERNARDO TA 24751 BM 5.80 1.96 0.68 1.08 









EVER ZS-23759-BM 7.75 2.93 1.47 4.92 
22 VICTOR MAZA CHULLE SANTA MARIA TA 3762 BM 6.70 2.44 1.22 - 
23 VICTOR MAZA CHULLE SANTA MARIA II TA 24845 BM 7.12 2.80 1.35 - 
24 JUAN MARTINEZ CALDERON 
RECUERDO DE SAN 
ISIDRO 
TA 25391 BM 7.32 3.04 1.37 4.49 













8.6 3.35 1.4 6.92 
27 






8.14 3.56 1.33 6.6 
28 SEBASTIAN PAIVA RUIZ MARIA MERCEDES ZS-20345-BM 6.10 2.60 1.07 2.45 








ZS 11896 BM 5.49 2.25 1.20 2.12 
31 PABLO AMAYA CHUNGA SAN LAZARO TA 31678 BM 6.65 2.57 1.15 2.84 
32 PABLO AMAYA CHUNGA MI SEÑOR CAUTIVO TA 32288 BM 8.22 3.35 1.30 - 
33 JUSTO PASTOR ECHE BAYONA DON JOSE 
TA-24841-
BM 
7 2.74 1.37 3.84 
34 
MARIA LUCIA QUEREVALU 
PERICHE 
JESUS SOBRE LAS 
AGUAS 
TA 29348 BM 7.67 3.14 1.50 5.34 
35 ARMANDO NAMUCHE IPANAQUÉ JHAN Y JOEL TA 25218 BM 9.00 3.40 1.50 - 
36 PABLO BENITES SOCOLA MARYTERE ZS 17137 BM 7.00 2.25 1.00 - 
37 
JESUS PASTOR QUEREVALÚ 
PERICHE 
JESUS ES MI PASTOR TA 36391 BM 7.92 3.05 1.32 - 
38 LUCIO RUIZ PINGO DIVINO CAUTIVO ZS 6252 BM 6.71 2.44 1.22 4.5 
39 JOSE ELIAS CHULLI MEDINA TITANIC TA 24843 BM 7.55 2.40 1.35 3.56 
40 
JULIO CESAR NAMUCHE 
IPANAQUE 
AMOR DE MI VIDA 
III 
TA 24842 BM 8.00 3.05 1.52 - 
41 EVERARDO BENITES ARISMENDIZ EVER II TA 24853 BM 8.20 2.40 1.24 - 
42 GREGORIO MIMBELA SILVA MOISES TA 23814 BM 7.23 2.70 1.35 3.85 
43 GREGORIO MIMBELA SILVA LESLIE TA 23810 BM 6.90 2.65 1.32 3.51 
44 JUAN MARTINEZ CALDERON SIEMPRE SAN LUIS TA 32978 BM 7.70 2.80 1.05 3.29 
45 JUAN MARTINEZ CALDERON 
TRES HERMANOS 
UNIDOS 
TA 32372 BM 7.92 3.20 1.27 4.74 
46 FERNANDO SANCHEZ PURIZACA SR. CAUTIVO TA 25924 BM 7.60 2.49 1.22 3.35 
47 FLORENTINO QUIROGA PAIVA 
SR. DE LOS 
MILAGROS 
TA 23817 BM 6.71 2.93 1.34 3.85 
48 
REDDY ARNALDO OLAYA 
AMAYA 
BENDICION DE DIOS 
TA-31070-
BM 
9.14 3.30 1.30 5.81 
49 JOSE MARTIN QUIROGA PAIVA 
SEÑOR DE LOS 
MILAGROS 
TA 32371 BM 6.50 2.57 1.14 - 





8.00 3.10 1.27 4.63 
51 LIZARDO MOGOLLÓN DELGADO BENDICION DIVINA TA 32068 BM 8.23 3.45 1.27 5.33 
52 
JOSE ALBERTO OLAYA 
MORQUENCHO 




6.7 2.57 1.14 2,83 
53 SANTOS PERICHE PERICHE 
MILAGRO DEL 
SEÑOR CAUTIVO 
TA 32374 BM 5.65 2.28 1.10 2.02 
54 JORGE LUIS BAYONA BAYONA 
JESUS DE PRAGA EN 
TI CONFIO 
TA 24295 BM 7.15 2.80 1.00 - 
55 RAMOS CHULLE CHULLE 
VIRGEN DE LAS 
MERCEDES 
ZS 6429 BM 5.18 2.28 1.07 1.79 
56 ALFONSO ECHE SANCHEZ ROSITA MERCEDES TA 10588 BM 5.48 2.29 0.96 2 
57 
EDER IDELSO CARREÑO 
SAAVEDRA 
JASURIT Y SMITH 
TA-28909-
BM 
7.92 3.2 1.27 4.74 
58 ENRIQUE PANTA PÀIVA REY DE LOS MARES TA-2346-BM 5.49 1.83 0.91 - 
59 
CESAR AUGUSTO MORALES 
PASOS 








6.76 2.6 1.5 3.85 
61 LUIS CHAPA PAIVA MI KATHIUSKA S/M - - - - 
62 CARRANZA SICCHA HERLINDA 




7.87 3.47 1.37 - 
63 LEONARDO RUIZ PANTA SANTO DOMINGO TA 2358 BM 6.10 1.22 0.91 3 
64 ERNESTO RUIZ PANTA SANTO MORENO TA 2343 BM 5.49 2.13 1.52 - 
65 ROMAN RUIZ PANTA SAN PEDRO TA 1920 BM 6.40 2.56 0.91 2 
92 
 
66 LUIS QUEREVALU ECHE SEÑOR DEL MAR 
TA-25003-
BM 
7.50 2.50 1.20 3.27 
67 JORGE LUIS BAYONA BAYONA EL GRUÑONCITO ZS 28798 BM 7.31 3.48 1.21 - 
68 ROGGER RUIZ ECHE AMOR DE MADRE TA 31680 BM 7.00 2.30 1.08 - 
69 ARTURO RUIZ ECHE SAN SEBASTIAN TA 32505 BM 5.20 2.10 1.10 - 
70 
MARIA O. MARCHÁN 
SALDARRIAGA 
SAN JACINTO ZS 4556 BM 5.49 2.13 0.91 - 
71 





8.7 3.1 1.3 5.18 
72 
MARI ELIZABETH SERNAQUE 
FLORES 
EDUARDO MARTIN S/M - - - - 
73 PABLO RUIZ MACALUPÚ 
VIRGEN DE LA 
PUERTA 
TA 24844 BM 7,50 1,7 0,9 1.62 
74 PABLO RUIZ MACALUPÚ RH TA 25001 BM 8.40 2.70 1.20 - 
75 PEDRO MARTIN RUIZ RUIZ 
SAGRADO CORAZON 
DE JESUS 
S/M - - - - 
Fuente: Registro de Embarcaciones en Caleta El Ñuro, en marco a R.D.R Nº018-2016-Gobierno 
Regional Piura-DRP-DR. 
 
RESUMEN ESTADO DE EMBARCACIONES EN CALETA LOS ORGANOS 
EMBARCACIONES CON PERMISO DE PESCA 2 
EMBARCACIONES SOLO CON MATRICULA 70 
EMBARCACIONES SIN MATRICULA 3 
TOTAL, DE EMBARCACIONES 75 
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RESULTADOS: 
Análisis de 
Laboratorio 
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